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PT. Safarijunie Textindo Industri Batan, Banyudono, Boyolali merupakan
salah satu perusahaan yang menyelenggarakan makanan bagi tenaga kerja.
Berdasarkan hasil survey masih ditemukan kendala yaitu daya terima tenaga kerja
terhadap pelayanan gizi di PT. Safarijunie Textindo Industri.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pelayanan gizi pada
penyelenggara makanan untuk tenaga kerja di PT. Safarijunie Textindo Industri
Batan, Banyudono, Boyolali.
Penelitian ini bersifat deskriptif observasi. Metode yang digunakan untuk
pengumpulan data adalah wawancara, pengamatan dan pencatatan.
Hasil pengamatan menunjukkan proses pelayanan gizi pada
penyelenggaraan makanan di PT. Safarijunie Textindo Industri masih ada
kekurangan ditinjau dari daya terima tenaga kerja terhadap variasi menu, waktu
penyajian, keadaan ruang makan, peralatan makan dan keramahan penyaji.
Daya terima tenaga kerja terhadap variasi menu masih kurang untuk itu
diharapkan penambahan variasi menu dengan perencanaan menu yang memenuhi
syarat-syarat menu yang baik. Peningkatan kebersihan ruang makan, peningkatan
perlengkapan peralatan makan serta kerjasama yang baik antara tenaga kantin atau
tenaga penyaji dengan tenaga kerja umum.
Kata kunci : Daya Terima, Penyelenggaraan Makanan
Daftar Pustaka : 8 (1990-2003)
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